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Ozet Turkiye'de Karadeniz Bélgesi'nde dogal olarak yetisen kokulu tiziim (Vitis labrusca L))
geleneksel olarak pekmez, pestil ve pepecura adi verilen ydresel tatlinin Uretiminde
kullanilmaktadir. Bu calismada kokulu Gzim meyve piresinden iki farkli ¢oziicii (etanol: saf su
(1:1), saf su) kullanilarak ve iki ekstraksiyon (klasik ve ultrasonik) yontemi uygulanarak ekstraktlar
hazirlanmistir. Bu ekstraktlardan ve meyve piresinden dondurma formulasyonlarina ayri ayri %5
oranlarinda ilave edilerek fonksiyonel dondurmalar iretilmistir. Uretilen dondurmalarin
depolanma siresince (6 ay) bazi fizikokimyasal ozelliklerinde, renk degerlerinde ve duyusal
ozelliklerinde meydana gelen degisiklikler tespit edilmistir. Dondurma &rneklerinde istatistiksel
olarak 6rnek cesidinin kuru madde, kil, protein, pH, titrasyon asitligi, hacim artisi, ilk damlama
sUresi ve tamamen erime siresi Uzerine ¢ok dnemli (p<0.07), depolama siresinin kuru madde,
kdl, pH, ve titrasyon asitligi Gzerinde ¢cok dnemli (p<0.07) etkiye sahip oldugu, protein miktarlari
Uzerine depolama siresinin 6nemli etkiye (p<0.05) sahip oldugu ortaya konulmustur.
Dondurmalarin depolama sonunda kuru madde, kil ve titrasyon asitligi degerlerinde artis
oldugu tespit edilmistir. Dondurmalarda 6rnek cesidinin ve depolama siresinin L* a* b* C* ve
H° degerleri Gzerinde istatistiksel olarak ¢ok dnemli (p<0.07) bir etkiye sahip oldugu tespit
edilmistir. Dondurma 6rnekleri icerisinde en yiiksek (333,49) H° acisina sahip olan, UUA
(ultrasonik ekstraksiyon yontemiyle %5 asetik asit ile asitlendirilmis etanol: saf su (1:1) ¢ozgeni
ile hazirlanmis kokulu Gzim ekstrakti ilaveli dondurma) érneginin kirmizi renge en yakin oldugu
saptanmistir. Dondurma &rneklerinin depolama sonunda L* ve b* degerlerinde artis oldugu, a*,
C* ve H° degerlerinde disls oldugu tespit edilmistir. Duyusal degerlendirmede 6rnek ¢esidinin
sakizimsi yapi, tekstir, lezzet, erimeye dayaniklilik ve meyve orani puanlari Gzerinde istatistiksel
olarak ¢cok 6nemli (p<0.07) bir etkiye sahip oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Vitis labrusca L., Ekstrakt, Dondurma, Depolama

Abstract /sabella grape (Vitis labrusca L.), which grows naturally in the Black Sea Region of Turkey,
is traditionally used in the production of pekmez, pestil, and pepecura which is local dessert called.
In our study, ice creams were produced by using the puree of Isabella grape fruit, which is a very rich
source in terms of functional properties, and the extracts are prepared with two different solvents
and extraction methods at a rate of 5% in the formulation. Changes in some physicochemical
properties, color intensity values and sensory properties of the ice creams produced with storage (6
months) were determined. In ice cream samples, the sample type was statistically very significant
(p<0.07) on dry matter, ash, protein, pH, titration acidity, volume increase, first dripping time and
complete melting time, while dry matter, ash, pH, and titration acidity of the storage period were very
significant. It has been shown that the effect of storage time on protein amounts is statistically
significant (p<0.05). It was determined that there was an increase in the dry matter, ash and titration
acidity values of the ice cream samples at the end of storage. It was determined that the sample type
and storage time had a statistically significant (p<0.07) effect on L* a* b* C* and H° values in ice
cream samples. Among the ice cream samples, the highest (333.49) H° angle, the closest to the red
color of the UUA (ice cream with fragrant grape extract added, prepared with ethanol:pure water (1:1)
solvent acidified with 5% acetic acid by ultrasonic extraction method) was found to be. It was
determined that the L* and b* values of the ice cream samples increased at the end of storage, and
there was a decrease in the a* C* and H° values. In the sensory evaluation, it was determined that
the sample type had a statistically significant (p<0.07) effect on the gum structure, texture, flavor,
resistance to melting and fruit ratio scores.
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1. GIRiS toplanmistir  ve ivedilikle analiz yapilmak Uzere
.. e laboratuvara getirilmistir. Kokulu Gzim meyvesinden

Dondurma; karisiminda  stt, stabilizatorler ve 9 3 y

emllgatér, tatlandincllar ve bazen aroma vericiler,
renklendiricilerin yani sira meyve, fonksiyonel diyet liflerini,
ve tatlandincilari iceren geleneksel veya endistriyel
yontemlerle Uretilen donmus bir kanisim  olarak
tanimlanmaktadir  (Akca ve Akpinar, 2021). insan
beslenmesinde 6nemli bir yere sahip olan dondurma
yetiskinlerin ve oOzellikle ¢ocuklarin cok fazla tikettigi bir
gidadir. Bu sebeple dondurmanin fonksiyonel 6zelliklerinin
artinlmasi icin dogal antioksidanlarin, minerallerin,
vitaminlerin, lif ve dogal renklendiricilerin kaynagi olarak
ayrica dusuk kolesterol ve vyag icerikleri nedeniyle
meyvelerin dondurma formiilasyonunda kullanimi énem
arz etmektedir (Kavaz Yuksel, 2015).

Kokulu Gzim (Vitis labrusca L. Turkiye'de Karadeniz
Bolgesi'nde yaygin olarak Uretilen Amerika, Brezilya, Rusya,
Kanada, ingiltere, Japonya ve Almanya’nin nemli ve soguk
iklime sahip vyerlerinde dogal olarak yetisen mantari
hastaliklara dayanikh bir Gzim cesidi olup, Glkemizde hem
taze olarak tiketilmekte hem de pekmez, pestil ve
pepecura adi verilen yoresel bir tathnin Gretiminde
kullaniimaktadir (Celik, 2011; Ertas ve Karadag, 2013; Celik
vd 2013; Karakitik, 2021). Ulkemizde kokulu Gzim
yetistirildigi bolgelere bagl olarak isabella, siyah Gzim,
gilek Gzimi veya Amerikan (zimi olarak da
isimlendirilmektedir (Sengul vd. 2016).

Kokulu Gzimin iyi bir fenolik bilesen, antosiyanin, C
vitamini ve mineral kaynagi oldugu literatiirde rapor
edilmistir (Gllct vd. 2008; Hallag Turk, 2009; Rockenbach
et al. 2011; Guder, 2012; Liang et al. 2012; Toaldo, 2013;
Yiksel 2014; Burin et al. 2014; Kurt, 2015). Ayrica yapilan bir
galismada kirmizi Gzim suyunda bulunan polifenolik
bilesiklerin, antioksidan 6zellik gostererek serbest
radikalleri bloke ettigi ve yaglarin oksitlenerek viicutta
birikmesini engelledigi bildirilmistir (Toaldo et al. 2015). Bu
nedenlerle bu arastirmada, dondurma UGretiminde kokulu
Uzim meyvesi ilavesiyle dondurmanin farkh 6zelliklerinde
meydana gelen degismelerin saptanmasi amaclanmistir.
Ayrica yapilan literatir taramasinda kokulu Gzim
meyvesinin daha 6nce dondurma uretiminde kullanildigi
bir calismaya rastlanmamustir.

2. MATERYAL ve METOT
2.1. Materyal

Dondurma uretimi icin standart 6zelliklere sahip olan inek
sutl (%3.43 yag, %3.49 protein, %9.26 kuru madde, pH
6.66) Erzurum'da vyerel bir sit isleme tesisinden
saglanmistir. Seker (Erzurum toz seker, Tirkiye), emilgator
(Admul MG-44, Kerry) salep (Cremodan DC-T, Danisco) ve
yagsiz sut tozu (Enka Sut ve Gida Mam. San. Tic. AS,
Konya) Erzurum ilinde iretim yapan bir dondurma
firmasindan satin alinmistir. Dondurmanin yag oranini
standardize etmek icin siit kremasi (yag orani %65) (izi Sut,
Tarkiye) kullanilmistir. Dogal olarak yetisen kokulu Gzim
meyvesi Ekim ayinda Trabzon ilindeki meyve bahcelerinden

yabanci unsurlar uzaklastirildiktan sonra meyve plresi
hazirlamak icin, meyve cekirdekleri ile birlikte blenderdan
gegirilmistir. Elde edilen meyve puresinden klasik ve
ultrasonik yoéntemlerle ekstraksiyon yapilmistir. Meyve
puresi ve iki farkli yontemle hazirlanan ekstraktlar Gretilen
dondurma miksinde %5 oraninda kullanilimistir.

2.2. Ekstraktlarin hazirlanmasi

Kokulu Gziim puresinden 50 g tartilarak %5 oraninda asetik
asit ile asitlendirilmis etanol: saf su (1:1) ve saf su ¢dzgeni
kullanilarak ultraturrax (Heidolph Silent Crusher M,
Germany) yardimiyla karisim homojen hale getirilmistir.
Meyve c¢ozgen karisimlar ultrasonik ekstraksiyon icin
ultrasonik su banyosunda (JSSB-30T, JSR, Korea) 35 °C'de
(2 saat, 30 Khz) bekletilmistir. Ayni sekilde klasik
ekstraksiyon icin hazirlanan homojen haldeki meyve
¢dzgen kangimlari da calkalamali su banyosunda (JSSB-
30T, JSR, Korea) kapagi kapal bir sekilde 35 °C'de 2 saat
stre ile bekletilmistir. Stire sonunda her iki yontemle
hazirlanan ekstraktlar ilk dnce 4 katli tilbentten daha sonra
Whatman No:1 filtre kagidindan sizllmdislerdir. Elde
edilen ekstraktlarin ¢oziclleri rotary evaporator ile
(Heidolph Laborota 4000 Efficient, Germany) tamamen
uzaklastirlmistir. Evaporasyon isleminden sonra balondaki
kalinti saf su ile yikanarak cam kavanozlara alinarak 60
ml'ye tamamlanmistir. Analizler ve dondurma Uretimi
yapilincaya kadar meyve pulpu ve ekstraktlar -20 °C'de
muhafaza edilmislerdir.

2.3. Dondurma iiretimi

Dondurma Uretiminde toplamda yag icerigi %6 olacak
sekilde krema, %18 seker, %4.8 yagsiz sut tozu, %0.6 salep,
%0.2  emilgator  kullanilarak ~ dondurma  miksi
hazirlanmistir. Elde edilen mikslere %5 oraninda meyve
pulpu ve ekstraktlar ilave edilmistir. Dondurmalarin Gretim
akis semasi Sekil 1'de, 6rnek kodlari Tablo 1'de verilmistir.

2.4. Fizikokimyasal analizler

Toplam kuru madde tayini icin dondurma o&rnekleri
aliminyum tartim kaplarina tartilarak kurutma dolabinda
sabit agirhiga gelinceye kadar kurutulmus ve daha sonra
ornekler sogutulup tartilarak kuru madde miktar (%)
belirlenmistir  (Anonymous  1975; Cemeroglu 2013).
Dondurmalarin kil miktarinin tespiti icin porselen krozelere
tartilan 6rnekler kil firninda (Thermo Scientific Heraeus,
M110 Muffle Furnac) 525+5°C'de beyaz renk alincaya
kadar yakma islemi yapilmistir. Yakma islemi 6ncesi ve
sonrasl tartim sonugclar kullanilarak 6rneklerin % kil
miktari belirlenmistir (Anonymous 1975; Keles 1983).
Dondurma &rneklerinin protein miktarlari, mikro Kjeldahl
yontemi ile yakma islemine tabi tutularak saptanmistir.
Orneklerin protein miktarlar azot miktarinin 6,38 faktori
ile carpilmasiyla hesaplanmis ve % olarak ifade edilmistir
(IDF 1993).
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Tablo 1. Dondurma Ornek Kodlari

Ornek Ekstraksiyon Céziicii Piire veya Ekstrakt
Kodlan Yontemi Konsantrasyonu
K Kontrol (Ekstrakt veya piire ilave edilmemis ) ) )
dondurma)
UD % 5 oraninda Uzim puresi ilave edilmis dondurma - - %5
Klasik ekstraksiyon yontemiyle %5 asetik asit ile Etanol-saf
UKA asitlendirilmis etanol:saf su (1:1) ile hazirlanmis Klasik U (1.'1) %5
kokulu tGziim ekstrakti ilaveli dondurma )
N Klasik ekstraksiyon yontemiyle saf su (1:1) ile .
K . . Klasik f %
UKS hazirlanmis kokulu Gziim ekstrakti ilaveli dondurma as! Saf su %5
Ultrasonik ekstraksiyon yontemiyle %5 asetik asit ile Etanol-saf
UUA asitlendirilmis etanol:saf su (1:1) ile hazirlanmis Ultrasonik U (1"1) %5
kokulu Gzim ekstrakti ilaveli dondurma '
OUS Ultasonik ekstrak5|y.9n"yontem|yle §af sg (1:1) ile Ultrasonik Sy %5
hazirlanmis kokulu Gizim ekstrakti ilaveli dondurma
Cig sut ve hammadde temini
v
Cig sutun filtrasyonu
v
Krema ile yagd orani standardizasyonu
Dondurma miksi hazirlama (toz seker,
salep, yagsiz sit tozu, emiilgator)
Pisirme (85 °C, 10 dakika)
v
Olgunlastirma
v
Meyve pulpu ve ekstrakt ilavesi (% 5)
KIaS|l§ Klasik Ultraso.mk Ultrasonik
ekstraksiyon . ekstraksiyon .
. h ekstraksiyon N h ekstraksiyon
Kontrol Kokulu yontemiyle Sntemivle yontemiyle Sntemivle
ontro Gzim etanol su (1:1) y ‘y ) etanol su (1:1) y .y.
(Pulp veya pulpu ile safsu (1:1) ile ile saf su (1:1) ile
ekstakt ilavesi ilavesi haziranmig haZ|rIarJn'1.|§ hazirlanmis hazwlaqnj‘lg
yapilmamis) (%5) kokulu tiziim kokulu Gziim kokulu tiziim kokulu Gzim
ekstrakti ekstrakti ekstrakt ekstrakt
. AN . s
ilavesi (%5) llavesi (%5 ilavesi (%5) llavesi (%5)

Sekil 1. Dondurma Uretim akis semasi

l

Dondurma islemi (-8 °C)

Ambalajlama (500 g'lik ambalajlara

dolum)

Soklama (-35 °C'de 1 saat)

Depolama (-18 °C)
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Dondurma miksinin dondurulduktan sonra kazandigi
hacim artisini tanimlayan hacim artisi (overrun) orani, belirli
hacimdeki bir behere dnce dondurma miksinin konularak
tartilmasiyla, daha sonra ayni kaba dondurma 6&rnegi
konularak tartimi esasi ile asagida verilen formul
kullanilarak hesaplanmistir (Kurt vd 1999; Flores and Goff
1999).

% Hacim Artisi= [(M-D)/D]x100
M: Miksin Agirhgi (g)
D: Dondurmanin Agirhgi (g)

ilk damlama ve tamamen erime siirelerinin belirlenmesinde
0,2 cm gozenek capina sahip olan tel siizge¢ tzerine 20 g
dondurma 6rnegi tartilmis ve 20°C'de ilk damlama ve
tamamen erime sireleri saptanmistir (Cottrell et al. 1979;
Kavaz et al. 2016). Dondurma orneklerinin pH ve titre
edilebilir asitlik (Laktik Asit) degerleri depolamanin 0, 2., 3.,
4. ve 6. aylarinda Oolgllmustir (Cemeroglu, 2010).
Numunelerin pH degerleri, pH-metre (Ohaus Starter 3100,
USA) kullanilarak ol¢tilmustir.

2.5. Renk tayini

Dondurma 6rneklerinin renk degerleri minolta kolorimetre
(Chroma Meter, CR- 200, Japan) cihaz ile olculmustar
(Anonymous, 1979). CIELAB renk skalasina goére L*
degerleri (Y) ekseninde (0=siyah, 100=beyaz), a* degeri (X)
ekseninde kirmizilik-yesillik ((-60)-0 araliginda yesil, (+60)-
0 araliginda kirmizi), b* deg@eri (Z) ekseninde sarilik-mavilik
((-60)-0 araliginda mavi, (+60)-0 araliginda sari) renk
yogunluklarini gosteren degerlerdir (Luo 2006; Polatoglu
2013). a* ve b* renk degerleri kullanilarak asagida verilen
esitlikler yardimi ile kroma degerleri (C*) ve hue agisi (H®)
degerleri hesaplanmistir (Wrolstad et al. 2005; Rosso and
Mercadante, 2007). H° renkteki canlihg tanimlamak igin
kullaniimaktadir (Keskin ve Setlek, 2017).

C=(@2+b)" (1)
H°=arctan(b/a) (2)
2.6. Duyusal analizler

Dondurma o&rneklerinde duyusal olarak renk ve goriinus,
sakizimsi yapi, tekstlr, lezzet, yabanci tat, agizda erime,
erimeye dayaniklilik, meyve orani ve genel kabul
edilebilirlik parametrelerini panelistlerin degerlendirmesi
saglanmistir.  Dondurma &rneklerinin  duyusal kalite
karakteristiklerinin tespitinde hedonik tip skala kullanilarak
degerlendirme puanlari 1'den 9'a kadar siralanmis ve 9 tam
puan olarak degerlendirilmistir. Duyusal degerlendirmede
asetik asit food grade ozellikli kullaniimadigindan bu
ekstrakt ilaveli dondurma ornekleri duyusal
degerlendirmelere katilmamistir.

2.7. istatistiksel analizler

Dondurma orneklerinde depolama suresince analizler (g
paralelli yapilmis, depolama stresi ve 6rnek cesidinin
etkilerini belirlemek icin IBM SPSS Statistics Version 20.0
paket programi (SPSS Inc. Chicago, IL, ABD) kullaniimistir.

Sonuclar arasindaki 6nemli farkhliklari belirlemek icin
Duncan Coklu Karsilastirma Testi kullanilmistir

3. BULGULAR ve TARTISMA

3.1. Fizikokimyasal 6zelliklerde meydana gelen
degismeler

Dondurma orneklerinin baslangicta kuru madde, kil,
protein, pH, Titrasyon asitligi, hacim artisi, ilk damlama
slresi ve tamamen erime sireleri sirasiyla %33.23-36.52,
%0.74-1.00, %4.48-4.77, 5.93-6.53, %0.17-0.26, %21.86-
47.20, 12.33-35.00 dakika ve 38.00-102.00 dakika arasinda
oldugu tespit edilmistir (Tablo 2). Dondurma 6rneklerinde
ornek cesidinin kuru madde, kil, protein, pH, titrasyon
asitligi, hacim artisi, ilk damlama siiresi ve tamamen erime
stresi Uzerinde istatistiksel olarak cok ©6nemli (p<0.01),
depolama siresinin ise kuru madde, kil, pH, ve titrasyon
asitligi Uzerinde ¢ok 6nemli (p<0.01) bir etkiye sahip
oldugu tespit edilmistir. Orneklerin protein miktarlari
Uzerine depolama siresinin etkisinin istatistiki olarak
onemli duzeyde (p <0.05) oldugu ve hacim artisi, ilk
damlama suresi ve tamamen erime sireleri lizerine ise
etkisinin dnemsiz (p>0.05) oldugu belirlenmistir (Tablo 3).
Dondurma 6rnekleri arasinda ortalama olarak kuru madde
miktari en disik kontrol o6rneginde (%34,29) tespit
edilirken en yiiksek ortalama kuru madde miktarn UUA
dondurma orneginde (%36.71) belirlenmistir (Tablo 3).
Dolayisiyla meyve puresi ve ekstrakt ilavesinin dondurma
orneklerinde kuru madde artisina yol actigi gortlmektedir.
Benzer sekilde Urkek vd. (2022) farkh bitkisel toz ilave
ettikleri dondurmalarda kuru madde miktarinin artis
gosterdigini kaydetmislerdir.

Dondurma 6rneklerinin depolama sonunda kuru madde,
kil ve titrasyon asitligi degerlerinde artis oldugu tespit
edilmistir (Tablo 3). Yaptigimiz arastirmada elde ettigimiz
sonuclara paralel olarak Goraya and Bajwa (2018) ve Singh
et al. (2014) yaptiklari ¢alismalarda depolama ile nem
iceriginde azalma oldugunu ve bu azalmadan dolay! da
kuru madde miktarinda artis oldugunu bildirmislerdir.
Goraya and Bajwa (2018) dondurmanin kil iceriginde ise
belirgin bir degisiklik meydana geldigini rapor etmislerdir.
Depolama siresince dondurma &rneklerinin  protein
miktari ve pH degerlerinde ise disls oldugu tespit
edilmistir (Tablo 3). Yapilan arastirmada elde edilen
sonuglarin aksine Goraya and Bajwa (2018) dondurmanin
depolanmasi sirasinda protein iceriginde belirgin bir
degisiklik gozlenmedigini rapor etmistir. Bu arastirmada
elde ettigimiz sonuglara benzer sekilde Abdullah ve ark.
(2003), Murtaza ve ark. (2004) ile Bekiroglu (2014)
dondurmalarin depolanmasinda pH da duisis oldugunu
bildirmislerdir. ~ Salik  (2019) ise probiyotik ilaveli
dondurmada depolama sonucunda (60 gun) pH
degerlerinin azaldigini bildirmistir.

Dondurma dretiminde hacim artisi ile sonuglanan, hava ve
dondurma miksi karisiminin saglanmasi ile dondurma
yapisi olusturulabilmektedir. Kaliteli bir dondurmada hacim
artisinin ~ %15'den az, %50'den fazla olmamasi

4
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gerekmektedir (Zor and Sengul 2021). TS-4265 dondurma
standardinda ise hacim genislemesinin dondurma en fazla
%100 olabilecegi belirtilmistir (Anonim 2013). Yaptigimiz
arastirmada, dondurma &rneklerinin baslangicta hacim
artis oranlarinin %21.86-47.20 arasinda oldugu ve bu
degerlerin kaynaklarda belirtilen ve TS-4265 standardinda
sunulan degerler arasinda oldugu tespit edilmistir (Tablo
2). Hacim artisi yoninden degerlendirildiginde dondurma
drneklerinin en yiksek hacim artis oranina (%47.15) UUS
dondurmasinin, en disik hacim artis oranina (%21.63) ise
UKA dondurmasinin sahip oldugu saptanmistir. ilk
damlama slresi ve tamamen erime siresi ortalamalarina
bakildiginda en yiiksek (35.33 dakika;101.25 dakika) UD
dondurmasinin sahip oldugu tespit edilmistir.

ilk damlama siiresi kontrole gére UD, UKA ve UUA
érneklerinde daha yiiksekken, UKS ve UUS &érneklerinde ise
diisiik olarak tespit edilmistir. Tamamen erime siresi UD
dondurmasinda kontrole gére artis gdsterirken UKA, UKS
ve UUS dondurmalarinda kontrole gére diisiis gdstermistir
(Tablo 3). Dondurma 6rneklerinde ilk damlama siresi ve
tamamen erime sirelerinde meydana gelen bu degisimin
bilesimden kaynaklandigi diistinilmektedir. Dondurmanin
bilesimi ile birlikte, erime hizini etkileyen cesitli faktorler,
kullanilan katki maddeleri, dahil edilen hava miktari
(tagsma), buz kristallerinin dogasi ve dondurma sirasinda
olusan yag kurecikleri agi oldugu bildirilmektedir (Goraya
and Bajwa 2018).

Tablo 2. Dondurma &rneklerinin depolama siiresi boyunca bazi fizikokimyasal 6zellikleri ile renk degerleri

D“Epo!ama Kuru Madde Kal Protein T\trasy!:n Hacim Artigi fle Dém\ama Tamam_en " . " " . .
Saresi (Ay) ) ) ) pH Asitligi e Siresi Erime SUr’ESI [ a b C H
(36LA™) (Dakika) (Dakika)
0 33.2310.03 0.94£0.05 477+0.00 6.4610.01 0.2210.01 44031027 23.00£1.00 92.50£0.50 92611145 -3.3620.05 9.6510.20 10.22+0.20 109.18+0.21
2 36.94+0.79 0.93+0.01 4.63+0.01 6.6220.00 0.28+0.00 44.34+032 15.33+11.59 91.00£1.00 82.97+3.22 -3.05+0.12 10622035  11.34%035 105.61+0.58
Kontrol 4 33.19+047 0.99+0.02 4.54x0.09 6.77£0.01 0.13£0.01 43.360.51 21.00+1.00 92,00£1.00 86.02+1.88 -1.46+1.79 1025£1.73 1047+161 98.89%10.12
6 33.81£0.65 0.90£0.05 445+0.08 6.820.01 0.14£0.01 4341021 20.67+0.58 91.67£2.08 89.99+1.20 -2.94+0.22 9.10£0.20 9.56+0.26 107.91+0.92
0 35.0310.37 0.96£0.02 4.5620.03 6.53£0.01 0.1810.00 44491111 35.00£1.00 102.00£0.00 73491193 3.381013 3.2310.14 4.6810.16 43.70+1.19
oo 2 34.6710.55 0.96£0.01 4.5410.00 £6.5810.00 0.1910.00 44571053 36.00£0.00 99.00£1.73 7440201 3.0110.07 3.2810.14 4461013 47441099
4 36.2810.28 202£017 4431005 6.3420.01 0.18£0.01 44.2210.60 35671153 101.67£1.52 764710.25 2.3910.06 4.07:0.03 4721003 59.56£0.66
] 34.7310.55 2.05£0.29 4411006 6.3910.01 0.1940.00 44.2110.65 3467£3.21 102.33£1.15 79.21£0.22 2.8210.02 2.8610.01 4021002 45441006
0 35.3810.24 0.90£0.05 4511019 £.0910.02 0.2420.01 21.86£0.94 31.50£4.50 73.00£10.00 77.02£0.56 3.041033 -1.1410.22 4111038 343.94£1.82
kA 2 34321043 0.50£0.01 4.60£0.04 6.2210.00 0.2610.00 21.60£1.02 32671252 70.00£2.00 77.09£0.51 3421014 -0.27£0.32 3451017 354718391
4 36.51£0.25 202011 4.5810.02 5.9810.01 0.26£0.01 21.54£0.88 3267£3.06 7367£1.53 73.9610.29 2.9210.00 -1.152£0.05 3.1410.02 338511078
6 35581005 2.13£0.26 4431046 6.0410.01 0.2710.00 21.54£0.20 31.67£2.08 74.33£1.53 80.8710.14 3.0140.03 0.3140.02 3.0210.02 5.8210.34
o 34341004 0741024 4.6620.04 6.5210.00 0.19£0.01 26.27£0.30 12.33+2.52 38.,00£0.00 82.02+2.73 1.4810.03 4.80£0.09 5.0310.08 72.87£0.59
[iKs. 2 35.3710.23 0.96£0.00 4.6410.00 6.6110.02 0.1710.00 26.25£0.57 13.33£1.53 39.00£3.61 80.29%1.34 1.321004 4.90+0.38 5.0810.38 74851094
4 36.00£0.10 1.85£0.01 4.70+0.00 6.34£0.01 0.1810.00 26.12£0.65 1433+1.53 3867£2.31 80.1610.92 0.8210.00 4231007 4.31+0.07 79.04£0.18
6 36.231046 1.86£0.03 4.5620.01 6.3810.00 0.1940.00 26.11£0.73 1333+2.08 37.00£1.00 85451032 1.2310.02 4.2810.05 4451005 73.96£0.09
0 35.8010.12 1.00£0.03 471x0.07 5.9310.01 0.2610.00 39.8310.28 30.83+0.29 89.00£0.00 74601195 5051098 -1.84£1.10 54111.26 341.36£8.95
UA 2 35351047 0.93£0.03 4.82+0.02 6.0210.01 0.2810.00 39.09£0.03 3067£1.15 88.67£2.08 77.5312.48 41710412 -0.8410.22 4261015 34871£2.70
4 37.5810.07 2,08£031 4.81+0.03 5.8810.01 0.20£0.01 39411074 30.33£1.53 90.67£3.06 74.35t0.25 3451001 -0.62+0.05 3.50£0.01 349.80+0.79
6 38.10£1.18 1.97£017 4721004 5.9210.02 0.2140.00 39.46£0.00 31.00+1.00 90.00£1.00 81.30£0.33 3.6810.03 -0.3310.02 3.6910.03 354.83+0.20
0 36.52+0.30 0.99+0.01 448+0.10 6.51£0.01 0.1740.00 47.20+0.20 21.50+3.50 54,00£9.00 75.64+2.10 3.3040.07 2.27+0.36 4.01+0.23 34412400
us 2 33.95+0.96 0.98+0.01 4.82+0.02 6.55£0.01 0.1940.00 47.14+1.07 16.33+1.15 50.33£0.58 76.35+1.70 2.95+0.19 2.56%0.38 3914038 40724278
4 36.54+0.11 2,02+0.04 4.81+0.03 6.32£0.01 0.1940.00 47162021 20.00+2.00 56.33£0.58 73.59+0.16 2.2240.02 3.10£0.01 3.814£0.00 54362031
6 36.19+0.14 2,09+0.22 472+0.04 6.3620.01 0.2040.00 47.10+0.11 18.33+0.5! 5467£1.53 80.48+0.16 2.7240.03 2.96%0.01 4.03+0.0: 4742021
“LA: Laktik asit

Tablo 3. Dondurma gesidi ve depolama stiresine gére dondurmalarin bazi fizikokimyasal 6zellikleri ve renk degerleri

ilk Damlama

Kuru Madde . Titrasyon Hacim Artigi - Tamamen Erime . N . . .

Varyans Kaynaklar N e Kiil (38) Protein (3) pH asitig 06L) N Siresi cines (e L a b c H
(Dakika)

Brnek Cesidi (A)
Kontrol 12 34.29:1.69 0.94+005" 4.60£0,13% 6.67+0.15° 0.19:0.06° 43.78+0.52° 20.00£5.80° 91.79+1.23° 87.00+4.24° -2.7041.09° 9.98:1.04° 10.40+0.98° 105.40£6.00°
[il:] 12 35.18+0.78° 1.5040.58" 4.48£0.08° 646£0.10° 018£001° 44372067 3533167 101.25£1.76° 75.89:259° 290:0.38° 3361047 4.47£031% 49.04:6.54¢
UkaA 12 35.4640.82" 1.39£0.74% 4.54£0.22% 6.08£0.10° 026£001° 21.630.72' 32.13:2.76° T2I5+4.TT 77.24£2.58° 333£045° -0.56+0.67° 343£047° 260.74+153.86"
UKs 12 35.6120.61° 1.35%0.54° 4.64+0.06™ 6.46+0.11° 0.18+0.01° 26.19+0.50° . ¢ 38.17+2.04° 81982261° 1.21+0.26° 4.55£0.36" 4.72+039° 75.18+2.49%
oua 12 36.71£1.33° 1.50£0.57 476£0.06° 593005 029:002° 39452043 89.5641.83° 76.94£3.23% 409:0.77° -0.810.76° 4224095 348.67£6.42°
aus 12 35.80£1.21° 152£0.57° 471£015 643£0.10° 0192001 47.15£047° 53.83+453¢ 76.51£2.86% 2.80£0.42¢ 2.72+041 294£021% 4423805
Onem Seviyesi - e " M - - - . " = -
Depolama  Siiresi
(B){(Ay)
o 18 35.13£1.06° 002£012" 4.61£0.13* 6.34£025° 0.2120.04° 37.28+9.97 25.60£8.16 7475£23.64% 79232605 230:2.84° 283£397 558£2.24° 157.58£136:92°
2 18 35.11£1.12° 0.88£0.17" 467£011° 643£0.24° 023:005° 37.16£10.05 24,06£10.36 73.00£22.78° 78.11£3.35° 1.97£248° 3432407 542:2.78° 162.01£139,72°
4 18 36.02£1.41° 1.83:041° 464£0.15° 627£029" 021:006° 36.979.95 2567£8.05 75.50£22.73° 7743463 172£1.79° 331392 499£263° 163.36+132.46°
6 18 3577147 1.83:047° 456£021° 632£030° 022+006" 36.97+9.94 24.94£8.26 75.00£23.45% 8288£3.85° 175£2.29° 320£3.17 480£224° 105.89+118.88"
Gnem Seviyesi ” * = * i ns ns ns ” = *
AXE . e - . M ns ns ns . - .

3.2. Renk yogunlugunda meydana gelen
degismeler

Renk, gidalarin tuketici tercihini belirleyen en 6nemli
ozelliklerinden biridir. Bu nedenle gida renkleri, gida
maddesinin kabullnu ve gekiciligini arttirdigi icin 6nem arz
etmektedir. Dondurma 6rneklerinin baslangicta L* a* b*
C* ve H° degerleri sirasiyla 73.49-92.61, (-3.36)-(+5.05), (-
1.14)-(+9.65), 4.01-10.22 ve 81.99-283.02 arasinda oldugu
tespit edilmistir (Tablo 2). Dondurma &rneklerinde 6rnek
cesidinin ve depolama suresinin L* a* b* C* ve H°
degerleri Uzerinde istatistiksel olarak ¢ok énemli (p<0.01)
bir etkiye sahip oldugu belirlenmistir (Tablo 3). Dondurma
orneklerinin kontrole goére L* degerlerinin daha dusuk

oldugu dolayisiyla daha koyu renkli olduklar tespit
edilmistir. Arastirmada en dusik L* degerine sahip Gzim
piresi ilave edilen UD &érnegdi oldugu dolayisiyla en koyu
renkli dondurma oldugu tespit edilmistir. Benzer sekilde
meyve pulpu ve meyve ekstresi ilavesi ile L* degerlerinin
azaldigi daha once yapilan cgalismalarda da bildirilmistir
(Aliyev 2006; Acu 2014). UKA ve UUA &rneklerinin ise
ekstrakt ilavesi ile b* degerinin mavi renk araligina kaydigi
tespit edilmistir. UKA ve UUA &6rneklerinin a* degerlerinin
diger orneklerden daha yiiksek oldugu belirlenmistir (Sekil
2). C* degerlerine bakildiginda kontrol dondurmasinin en
yuksek C* degerine (10.40) sahip oldugu gorilmustir. Renk
yogunluklar acisindan kontrol érneginin sari renge daha
yakin oldugu ancak diger meyve piresi ve ekstrakt ilaveli
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dondurmalarda kirmizi renge yakin ve yogun bir renk
oldugu belirlenmistir. Dondurmalar igerisinde en yiksek H°
acisina (333,49) sahip olan UUA dondurmasinin kirmizi
renge en yakin oldugu saptanmistir (Tablo 3).

a0
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(a; kuru madde, b; ki, c; protein, d; pH, e; titrasyon asitligi, f; L* g; a*
h; b*, 1; C*, j; H°)

Sekil 2. Dondurmalarin bazi fizikokimyasal &zellikleri
Uzerine etkili olan ©Ornek cesidixdepolama siresi
interaksiyon

Dondurma &rneklerinin depolama sonunda L* ve b*
degerlerinde artis oldugu, a* C* ve H° degerlerinde disus
oldugu tespit edilmistir (Tablo 3). Bekiroglu (2014)
dondurma o&rneklerinde L* degerlerinin depolama slresi
boyunca degisim gosterdigini bildirirken, Ekici (2011) ise
ekstrakt ilaveli dondurma érneklerinde depolama siiresince
L* ve a* degerlerinde dusis b* dederlerinde ise artis ve
azalmalarin oldugunu bildirmistir. Depolama siresince L*
degerinde artis  olmasi, dondurma  &rneklerinin
parlakh@inin arttigini, b* degerindeki artis ise sarhgin
arttigini géstermektedir (Tablo 3).

3.3. Duyusal 6zelliklerde meydana gelen
degismeler

Dondurma orneklerinin duyusal degerlendirme sonuglari
Sekil 3'de verilmistir. Ornek cesidinin sakizimsi yap, tekstdir,

lezzet, erimeye dayaniklilik ve meyve orani Uzerine
istatistiksel olarak ¢ok onemli (p<0.01) bir etkiye sahip
oldugu; renk ve goriinis, lezzet, yabanc tat, agizda erime
ve genel kabul edilebilirlik lzerine ise etkisinin 6nemsiz
(p>0.05) oldugu tespit edilmistir. Depolama siresinin ise
duyusal olarak degerlendirilen tiim ozellikler Uzerine
etkisinin 6nemsiz oldugu saptanmstir. Kontrol, UKS, UUS
dondurmalarinin sakizimsi yapi ve tekstir puanlari birbirine
yakin iken UD dondurmasinin puaninin daha diistik oldugu
gorilmistir. Erimeye dayaniklilik puanlar UKS ve UUS
dondurmalarinda daha ylksek olarak belirlenmistir. Meyve
orani puanlarinda ise en yiiksek UD iken en diisiik kontrol
dondurmasi puanlandiriimistir. Meyve puresi ve ekstrakt
ilaveli dondurmalarin genel kabul edilebilirlik puanlarinin
oldukca ytiksek (7.73-7.85) oldugu saptanmistir.

Renk ve Goriiniis -8=—KO
9,00

8,00, —K2

Genel Kabul
Edilebilidik

Sak: h¢
= akizimsi Yapi K4

K6
o UD0
Meyve Orani Tekstiir —o— (D2
—e—(D4
—e—UD6
—o—(Ks0
Erimeye Dayamklilik Lezzet - KS2
—a—(KS4

-t (JKS6

Yabana Tat

Agizda Erime
—o—(JUso

Sekil 3. Kokulu Gziim meyve piresi ve farkli ekstraktlari
ilave edilmis olan dondurmalarin duyusal 6zellikleri

4. SONUC

Yapilan arastirma sonucunda kokulu Gzim meyvesi
puresi ve ekstraktlarinin dondurma formilasyonunda
kullanilmasi ile 6rnekler arasinda fizikokimyasal 6zellikler
acisindan o6nemli farkhiliklar oldugu tespit edilmistir.
Depolama suresine gore ise hacim artisi, ik damlama suresi
ve tamamen erime siresi disinda o6lcilen fizikokimyasal
ozelliklerin  6nemli oranda etkilendigi belirlenmistir.
Dondurma oOrnekleri duyusal olarak begdenilmistir. Sonug
olarak kokulu Gziim meyvesinin dondurma Uretiminde
kullanilabilecegi ve genel oOzelliklerini iyilestirici etkisinin
oldugu saptanmistir.

Yazar katkilari: Yazarlar makaleye esit oranda katki saglamig
olduklarini beyan eder.

Cikar catismasi: Makale yazarlari aralarinda herhangi bir ¢ikar
catismasi olmadigini beyan ederler.
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